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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karari ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gergeve 6gretim
programlarinda amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis ogretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik emek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanms,
denenmek ve gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet Uzerinden
ulasilabilirler.

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak
dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amacla kullamlamaz ve Ucret karsihiginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 050

ALAN Yiyecek- icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascihik

MODULUN ADI Makar nalar

MODULUN TANIMI

Makarna cesitlerinin ve pisirme yontemlerinin anlatildig
O0grenme materyalidir.

SURE

40/32

Mutfak Uygulamalar: Dersi modullerini basarmis ol mak.

ON KOSUL
YETERLIK M akarna pisirmek
Genel Amag: Uygun mutfak ortami saglandiginda; makarna
cesitlerini 6zelligine uygun pisirebileceksiniz.
Amaglar
@ Makarna cesidine uygun arag ve gerecleri secerek
MODULUN AMACI hazirlayabil eceksiniz.

@ Makarnapisirerek uygun garnitir ve sosile servise
hazirlayabileceksiniz.

@ Uluslar arast makarna gesitlerini 6zelligine uygun
pisirerek servise hazirlayabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Tencere, slizgeg, kasik, ocak, firin, servis tabaklan, 1siya
dayanikl1 firin kabi, makarna masasi, oklava, merdane, rulet,
bicak, mermer tezgah, tava, rende, kase, tepsi, tabaklar,

DO ANIAIEAR, cirpma teli, dograma tahtasi, havan

Modulde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra verilen
- Olcme araclaryla kazandiginiz bilgi ve becerileri Olgerek
OLCME VE TR S -~
DEGERLENDIRME kendinizi degerlendirebileceksiniz.

Modul sonundaki 6lgme araclar: ile modilde kazandigimz
bilgi ve becerileri 0lgebileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Daha 6nce sebzeler, sebze garnitlrleri ve sos ¢esitlerini dgrendiniz. Simdi sizler daha
once ogrendiginiz bu konulari da kullanarak makarnalar dinyasinda harika makarnalar
yapacaksiniz. Farkli sodlar ile ¢sesitli ve lezzetli makarnalar pisirebileceginiz gibi,
makarnalari kullanarak cesit ¢esit salatalarda yapabileceksiniz. Mutfaklarimizin bu mitevazi
yiyecegi olan makarna ile sofralarimizi nasil renklendireceginizi gorip 6greneceksiniz

Birbirinden farkl: tat ve gorinimlerde makarnalar hazirlayip sunma becerisi kazanarak
Turk ve dinya mutfaginda yerinizi alacaksimz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Makarna ¢esidine uygun arag gerecleri secerek hazirlayabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Cevrenizdeki isletmelerden otel ve restoranlardan makarna cesitlerini ve
monulerindeki makarna yemeklerini arastirinmz.
Cevrenizdeki isletmelerin makarna gesitlerini ve monilerine koyma nedenlerini

arastirimz.
Hazir makarna gesitlerini arastirimiz .

1. ON HAZIRLIK

1.1. Makar namn Besin Degeri ve Y apisi

Makarna; durum yani sert bugdaydan ede edilen irmigin su ve bazi zenginlestirici
maddeler ile karistirilmas: ve istenilen sekiller verilip kurutulmasi suretiyle elde edilen gida
maddesidir.

Tahil Urdnlerinden olan makarna karbonhidrat bakimindan c¢ok zengin bir besin
kaynagidir. Ayrica bazi vitamin ve mineraleri (tiamin, niasin, riboflavin, demir, magnezyum
vb) deicerir. Yag ve sodyum orani disUktir. Besin degeri makarnamn hazirlansi ve servisi
sirasinda igerisine ilave edilen sos ve garnitirlerle artirilabilir (6rnegin; peynirli makarnaile
makarnanin protein ve kalsiyum degeri artirilirken, bolognoise soslu makarna ile protein

degeri arttirilir) (Resim 1)




Resim 1: Degisik sekillerde makarnalar

1.2. Kaliteli M akar namin Ozellikleri

Makarnamin kalitesini etkileyen faktorlerin basinda,
irmigin Uretildigi durum bugdayinin kalitesi gelmektedir.
Makarnalik bugday irmige donUstirdlmeden Once bugday
tanesinin fiziksel yapmisi  Ggltilmeye uygun duruma
getirilmektedir.

Iyi kaliteli, kuru bir makarnamn rengi altin gibi olmal
ve kirildigt zaman kuru, net bir ses ¢ikarmalidir. Isik
karsisinda makarnaya bakildiginda rengin homojen olmasi
(silyah ve beyaz noktalarin, hava kabarciklarimn, catlaklarin
bulunmamasi), pisirilme esnasinda dayanikli ve eastiki
olmasi gerekmektedir. Bdylece nisastamn makarnamn disina
cikmas: engellenip yapiskanligi  6nlenmektedir. Makarna,
suyu iyice emerek kendi agirhg ve hacminin iki katina
ulagsmaktadir.

Irmik parcacik biyikligi de makarna kalitesini
etkileyen en onemli faktorlerden birisidir. En iyi kalitede
makarna Uretimi igin un igermeyen, irmik bakimindan
homojen olan, orta boyutta kaliteli irmikler tercih
edilmektedir (Resim 2).

Resim 2: Degisik sekillerde makarnalar



1.3. Makar nanmin M oniideki Yeri Onemi

Hamur iglerinin hemen her tard Tark mutfagimn temel yiyecekleri arasinda yer alir.
Bu gelenek binlerce yil geriye gitmektedir. Ancak, hamur islerinin dinyamn birgok
Ulkesinde de yaygin olarak bilinen ve tiketilen yiyecekler oldugunu unutmamak gerekir.
Italyanlarin binbir ¢esit makarnasi, Almanlar’'in “spaatzle’ (spetzi), Japonlar'in son yillarda
tum dunyay: fetheden “noodl€” lar1 vb. hemen her llkede birden fazla, o Ulkeye 6zgu
makarna cesidi bulunmaktadir. Bu yiyeceklerin tumi aym ilkeler ve benzer tariflerle
hazirlanmaktadir.

Son yillarda 6zellikle doyurucu ve besleyici 6zelligi yuksek ve maliyeti disik olan
makarna ve hamur yiyecekler profesyonel mutfak dinyas: tarafindan hak ettigi ilgiyi
gbrmektedir. Buglin bu basit, genellikle ucuz, yapim kolay yiyecekler en |iks restoranlarda
bile bas taci edilmektedir. Monl icindede onemli bir yer kazanmalarim bu nedenle
yadirgamamak gerekir.

Sadece sicak yemek olarak degil, daha sonra daha genis yer verecegimiz bir konu olan
makarnalarin soguk salata cesitleri ise saglikli beslenmenin 6n plana ¢iktigi son donemin en
gOzde yiyecekleridir.

Makarna Ozelligi itibari ile garnitir olarak et veya sebze yemeklerine eslik ederek
monude yerini alir.

1.4. M akar nanin Kullamim Alanlari

1.4.1. Sicak Yemek

Hazir makarna dedigimiz endistriyel makarna ile yapilan, ¢esitli makarna soslar1 ve
diger sodlarla tatlandirilarak sunulan makarnalar bu grupta yer ailmaktadir. Makarna gesitleri
gendllikle pisirilerek (al dante ) ve firinda hazirlanmaktadir. Buna ornek olarak; Spagetti
Bolonez, Spagetti Napoliten, Spagetti Milonez vb. verebiliriz. Genel 6zellikleri, sicak olarak,
sos esliginde servis edilmeleridir. Tek baslarina ya da garniturle birlikte servis edilebilirler.

Sicak yemek olarak yer alan diger makarna gesidi, taze makarnalar da diyebilecegimiz
uluslar arasi Ozellikler de tasiyabilen, geleneksel yontemle ve dle yapilan hamur isi
cesitleridir. Bu gruba ornek olarak da eristeler, manti, ravioli, kaneloni, lazanya vb.
verilebilir. Gendl ozellikleri, hamurun taze hazirlanmasi, icli hazirlanmalari, haslanarak
pisiriimeleri, 6zellikle tereyagli sos esliginde sicak olarak servis edilmeleridir (Resim 3).



Resim 3: Sicak yemek olarak servisyapilan makar nalar
1.4.2. Garnitur

Endustriyel ya da taze makarna gesitleri sicak yemek olarak tek baslarina, ¢esitli
sodlarla, sebze ve patates garnitirleri ile servis edildikleri gibi kendileri de garnitir olarak
servis edilebilmektedirler (Resim 4).

Makarna gesitleri genellikle et yemekleri ile basit tereyagli sos, domates sosu ya da
ketcap, mayonez ile garnitir olarak servis edilebilmektedir. Makarna, garnitir olarak 1zgara
tabagina ise gendlikle diger nisastali patates garnitirleri ve sebze garnitirlerine eslik
etmektedir (Resim 4).

02/01/2005

Resim 4: Makarnalarin garnitir olarak servisyapilmas



1.4.3. Soguk Salata

Makarnalarin bir baska kullamm alan ise salatalardir. Cesitli soslar ve yardimci
malzemeler kullanarak hazirlanan makarna salatalar: da salata diinyasinda yerini al maktadir.
Makarnalar ile hazirlanan salatalar gerek malzeme zenginligi, gerekse besin degeri yoniinden
incelendiginde neredeyse kendi icinde besin cesitliligi acisindan yeterli ve dengeli bir
yemege donismektedir.

Makarna cesitleri kullamlarak yapilan salatalara makarna salatalari denilmektedir.
Makarna salatalari beraberinde kullamlan malzemeler ile zenginlesirler ve hazirlandig:
malzeme ile adlandirilirlar. Makarna salatalar1 yaparken malzeme zenginligi hayal guciine
baglidir yani sinirsizdir.

Esas olarak bakildiginda makarna salatalarimin hepsinin isimlerini vermek bile
mimkiin degildir. icine konulan malzemelere ve gesitliligine gore degisik turli salatalar
Uretmek ve isimlendirmek mimkindir (6rnegin; ton balikli makarna salatasi, sebzeli
makarna salatasi, tavuklu makarna salatasi, deniz Urtinleri makarna salatasi vb)

Zengin salata gesitlerinin ortak Ozellikleri adim aldiklari ana maddesinin makarna
olmasidir. Yapilis teknikleri ise hemen hemen aymdir. Genellikle kalin (fiyonk, duduk,
burgu vb.) makarna cesitleri haslamr, sogutularak szilir ve icine konacak yardimci
malzemeler uygun blyuklUklerde dogramr. Son islem olarak da yogurt ya da mayonez sos
agirlikli olmak Uzere soguk soslardan biri ile harmanlanir ve biylk boy bir kase iginde
Uzerleri slislenerek servis edilir.

Dereotlu Makarna Salatas (6 kisilik) (Resim 5)
1] Malzemeler

250g fiyonk makarna

1 su bardagi mayonez

1 adet tavuk gogsu (haslanmis)
100 g kornison tursu

1 demet dereotu

Tuz

Mayonez

Resim 5: Dereotlu makar na salatasa

@ Yapilist
. Makarnayr tuzlu kaynar suda haslayinz. 1avuk yugsuiu riasiayip suzuriuZ.
Etleri kemiklerinden ayirimz.
Kornison tursuyu ufak kipler halinde dograyiniz. Dereotunu ince kiyimz.
Makarnayr stiziiniiz. Genis bir kaba makarna, tavuk eti, mayonez, kiyilmis
dereotu ve tursuyu ekleyip iyice harmanlayimz. Buzdolabinda biraz
dinlendirdikten sonra servis tabagina alip, Uzerini dereotu ile sisleyip servis
ediniz.
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1.5. Makar na Cesitleri

1.5.1. Haair M akarnalar

Endustriyel makarnalar, gluten orami yiksek olan durum bugday: veya sert bugday
irmiginden ve sudan Uretilmektedir (Resim 6). Endustriyel makarna Uretimi iki asamada
gerceklesir.

Yogurma; Sert bugday irmigi ile su kargtirilarak yogrulur. Cesitli makinelerden
gecirilerek farkli sekillerde (cubuk, fiyonk, kelebek, burgu, lazanya vb.) makarnalar Uretilir.

Kurutma; Makinelerden gegen ve cesitli sekiller alan makarnalar, sicak havali bir
tunelden gecirilerek gereken sekilde kurutulur. Endistriyel makarnadaki su oram % 12.5'i

gecmez.

AR
Resim 6: Hazir makar nalar

1.5.2. Uludar Aras M akarnalar

Geleneksel yontemle ve ele yapilan makarnalar, yumusak bugdaydan 6gutulmis, “ Tip
1" (ekstra) undan yapilir (Resim 3). Taze makarna hamuruna 6nemli miktarda yumurta
katilir.

Yumusak bugday unlarindaki gluten oram sert bugday unundaki gluten oramindan daha
az oldugu icin glutensiz unun pisme suyuna karisma olasiligi vardir. Gluten, bugday ununda
bulunan protein miktaricir ve hamurun 06zl olmasimi saglar. Bu sebeple hamurun
yumusamasini ve yapismasini énlemek icin hamurun sertligini artirmak amaciyla hamura
yumurta katilir.

@  Klasik taze makarna hamurunun temel kompozisyonu;

Un (Tip1) lkg
Yumurta 4ile 10 arasi
Tuz 209
Su Kivami ayarlayacak gereksinmeye bagli

Taze makarna cesitlerine ornek olarak manti, eriste (soba), ravidi, lazanya vb.
verilebilir.
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1.6. Makar na Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
@  lyi bir makarna pisirebilmek icin 6ncelikle, makarna ve satin alinacak Urdiniin

kaliteli olmasina dikkat edilmelidir (kaliteli Orin daha az su ceker ve
diriliklerini korur).
Pisireceginiz makarna miktarina uygun biyuklUkte bir tencere secilmelidir.
Makarnalar, tuzlu kaynar suda pisirilmelidir. Pisme aminda suda eriyen
vitaminlerin suya gecerek kayba ugramasim engellemek icin pisirme suyunun
mimkiin oldugu kadar az olmasi gerekir.Makarna pilav gibi suyunu cektirerek
pisiriimelidir. Pisme islemi sonunda fazla kalan pisirme suyu atilmamali,
makarna soslarinda ya da ¢orbalarda kullamlmalidir.
Makarnalarin birbirine yapismamasi icin pisirme suyuna ¢ok az sivi yag ilave
edilmelidir.
Makarnalar ilave edildikten sonra kapak acik olarak pisirilmelidir.
Y apismay1 onlemek icin ara ara kevgirle karistirilmal idir.
Pisme derecesi istenilen noktaya geldigi zaman atesten alinmalidir. Pisme sresi
makarnanin kalinligina gore degisir. Genellikle 7-10 dakika civarindadir. Ancak
makarnanin pismisligi  kontrol edilerek anlasilir. Eger makarna pisirme
isleminden sonra farkli bir kapta baska bir yiyecekle pisecekse, haslanma sresi
ikinci asama goz oniine alinarak (icte bire kadar indirilebilir. Onemli olan son
asamada bile makarnanin “al dente” kalabilmesidir.

@  Pisen makarna uygun sos ve garnitir ile servis edilmelidir. Makarnalarin
soslarina karar verirken bir kurali unutmayimz. ince makarna tiplerine hafif,
kalin makarna tiplerine daha yogun soslar yakisir.

@  Makarnanin sosu tercihen biyik tencerede pisirilmelidir. Tencere sos kadar
makarnay: da rahatca alacak boyutta olmalidir. Ayrica karistirmak igin yeriniz
kalmasina dikkat ediniz. Sizilmus hamur isini bu tencereye koyup sicak sosla
iyice karistirabilirsiniz.

a
a

Qe W

Not: Haslanms, elde kalmis makarna turt yiyeceklerinizi, bir kaba koyup biraz sivi
yag ile kanstirarak Gstlni oOrtindz. Soguk odaya kaldirimiz. Bunlari tercihen iki-0¢ gin
icinde corbada ya da salatada degerlendirebilirsiniz. Ancak iki-U¢ glinden sonra makarna
lezzetini ciddi bigimde kaybeder.

1.7. Makar na Haslama islem Basamaklar1 (Al dente Haslama)

@  Makarna pisirmek icin pisireceginiz makarna miktarina uygun segtiginiz
tencereye yeterli miktarda suyu koyup kaynatiniz (Resim 7).

Resim 7:Makar na suyunun kaynatilmas
@  Kaynayan suya sivi yag vetuz ilave ediniz.

9



Resim 8: Kaynayan tuziu, yagn suya makar nann ilaves

Makarnalar: su kaynadiktan sonra tencereye bosaltiniz (Resim 8).

Resim 9: M akar namin haslanmast

Ara ara kevgirle karistirimiz. Tencerenin kapaginin agik olmasina dikkat ediniz
(Resim 9).Pisme derecesi istenilen noktaya geldigi zaman makarnay: atesten
alimiz. Besleyici degerini yitirmemesi icin makarnay: fazla haslamamaya 6zen
gosteriniz.

Resim 10: Haslanan makar nanin stiziilmesi

Fazla suyu varsa sizlinlz, fazla suyunu sos ve corbalarda degerlendiriniz.
Istenilen garnitur ve sos ile servis yapimz (Resim 10).

10



(UYGULAMA FAALIYETI

)

On Hazrrhk Yapmak

Islem Basamaklari

Oneriler

Is giyisilerinizi kontrol ediniz.

@ Araglari hazirlayimz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyunuz.
Ekonomik olmaya 6zen gosteriniz.

@  Gerecleri hazirlayimz.

Hazirlanacak yiyecegin 0zelligine
gbre makarnamn c¢esidini  segerek
miktarini ayarlayiniz.

Sectiginiz  makarnamn  miktarina
gOre pisirme suyunu ayarlayinmz.
Yemek icin kullanacagimz garnitur
ve baharatlar1 hazirlayiniz.

@  Makarnayr haslayimz

Makarna pisirmek igin pisireceginiz
makarna miktarina uygun segtiginiz
tencereye yeterli miktarda suyu
koyup kaynatinz.

Kaynayan suya yag ve tuz ilave
ediniz.

Makarnalari su kaynadiktan sonra
tencereye bosaltimz.

Ara aa kevgirle  karstirin.
Tencerenin kapaginin agik olmasina
dikkat ediniz.

Pisme derecesi istenilen noktaya
geldigi zaman makarnay: atesten
alimiz.

Fazla suyu varsa siiziiniiz.
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(OLQM E VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorularin dogru cevaplarim segerek isaretleyiniz.

Objektif Test (Coktan Secmeli Test)

1. Asagidakilerden hangisi makarnamin yapisinda en ¢ok bulunan besin dgesidir?
A) Protein B) Yag C) Karbonhidrat D) Su
2. Asagidakilerden hangisi makarnamn kalitesini etkileyen faktorlerden degildir?

A) Irmigin Uretildigi bugday B) Makarnanin rengi
C) Irmik pargacik buyiikliigi D) Makarnamn sekli

3. Makarnalar garnitir olarak en ¢cok hangi grup yiyeceklerin yaminda servise sunulurlar?

A) Et yemekleri B) Corbalar
C) Zeytinyagl1 dolmalar D) Patates kizartmast

4. Asagidakilerden hangisi makarna soslarindan degildir?
A) Bolonez B) Demi Glace C) Milonez D) Napoliten

5. Asagidakilerden hangisi makarnamin  pisirilme asamasinda yanlis olan bir
uygulamadhr?

A) Yeterli miktardaki suda pisirmek B) Kapag: acik olarak pisirmek
C) Arada sirada karistirmak D) Suizdukten sonra bol suda yikamak

Degerlendirme

Cevaplarimizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Makarna gesitlerini pisirerek uygun sos ve garnitir ile hazirlayabil eceksiniz.

2. MAKARNA PiSiIRME

2.1. M akar na Gar niturleri

Peynirler Sebzeler Otlar Baharatlar
Kasar peyniri Domates Maydanoz Nane
Beyaz peynir Biber Dereotu Kekik
Parmesan peyniri Mantar Nane Pul biber
Dil peyniri Kabak Feslegen Kara biber
Lor peyniri Havug Kapari gicegi...vb Beyaz biber
Gravyer peyniri vb. Patlican Kimyon vb.

Tane misir

Bezelye vb.

2.2. M akarna Soslari

2.2.1. Salga ve Domates Sodlari

Domates sosu dinyanin her yerinde, en ¢cok kullamlan soslardan biridir. Ana maddesi
domates suyu ve salca olan bu sos dogrudan tiretilmeden de kullanilabilir.

Domates Sosu (Souce tomate — Tomato Souce)
@  Malzemder (2 litresosicin)

2-3 yemek kasig1 Tereyagi

150 g Salam, sosis

150 g Kuglk et pargalar:

200 g Domates salcasi

2 kg Taze domates (kabuklar1 soyulmus, blenderden gegirilmis)
509 Sivi yag (1/4 su bardag)

50-70gUn

1 litre Beyaz fond (fond de veau) (5 su bardagi)

15-20g Tuz

109 Karabiber (yeni ¢ekilmis)
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Mirepoix;

100 g Havug

100 g Sogan

509 Kereviz

2 dis Sarimsak (soyulmadan iki veya dorde bolinmiis)
1 dal Kekik

1 adet Defne yapragi

Y apilis

Uygun bir sos kabinda, salam sosis ve et tereyagi ile kavrulur.

Mirepoix dogranmis sogan, havug, kereviz, sarimsak, kekik ve defne yaprag
ilave edilerek kavurmaya devam edilir.

Domates salcasi ilave edilir, biraz da sal¢a ile kavrulur, domates suyu konulup
karistirilir.

Sivi yag ile un ayr bir tavada sarimsi renkte kavrularak karisima ilave edilir.
Hizla kaynayinca kadar karistirilir.

Seker, tuz, karabiber ilave edilir.

Beyaz fond soguk olarak konur, kaynayincaya kadar karistirilir.

Ates azaltilir. Agzi kapatilir. Hafif hafif 1,5 — 2 saat kaynatilir.

Slzgecten gegirilir, lezzet kontrolU yapilir.

Tekrardan ocaga konularak, homojen gorinim amast saglamr. Hemen
kullarlir veya uygun kaplara konularak saklanir.

Not: Domates bulunmadigi zaman salca iki katina ¢ikarilarak kullanilabilir. Et suyu

1%}

yoksa su ile daha hafif hazirlanabilir. ‘‘Mirepoix’’in yam sira bouquet garnie de
kullarulabilir. Olgii azaltilarak daha azi, daha kisa siirede hazirlanabilir.

2.2.2. Yogurt Sosu

Yogurt bazi makarna ve hamur isi yemeklerde dogrudan sos olarak
kullarlabilmektedir. En guzel 6rnegi manticir. Bunun yamnda makarnaarla yapilan
salatalardan da dogrudan kullamlabildigi gibi mayonezle karistirlarak ya da mayonez ve
limon suyu inceltilmesiyle de karistirilarak sos olarak kullamlmaktadir.

Malzemesi
1.5 su bardag: slizme yogurt
1 dis dévilmis sarimsak
1 cay kasig1 zeytinyagi
Dereotu (ince dogranms)
1/2 cay kasig tuz
Beyaz biber
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1] Hazirlanis1
. Slzme yogurdu bir kaba aktarip zeytinyagi, sarmisak, tuz ve beyaz biberini
ilave ediniz. Koyu krema kivam alincaya kadar azar azar su ekleyerek telle
cirpiniz.
Ince kiyilmis dereotunu ilave edin.
Tuzunu ve biberini kontrol ediniz.

2.2.3. Uludar Aras Makarna Soslar1 ve islem Basamaklari

2.2.3.1. Bolognaise souce hazirlama (Bolonez sos)

] Malzemeler(8 Kisilik)
250 g sigir kiymasi (yagsiz, sinirsiz)
1 corba kasig1 tereyagi, sivi yag ya da zeytinyagi
2 ser corba kasigi rendelenmis sogan, kereviz, havug, carliston biber
2 corba kasig tepeleme dolu salca
5 su bardagi su
2 adet orta boy domates (concasse dogranms)
5 g sarimsak
Y eterince tuz, karabiber ve defne yapragi

] Yap1|1$1
Tereyagim bir tavada kizdirimz.
Kiymay1 ilave edip rendelenmis sogan ve sarimsagi ekleyip 5 dk sirekli
karistirarak soteleyiniz.
Kereviz, havug ve carliston biberleri, de ilave ediniz. Bir tasim
soteleyiniz.
Atesi kisimiz, 15 dk daha pisirip icine tuz, karabiber ve defne yaprag: ilave
ediniz.
Onceden hazirlanan domates concasseyi ilave ediniz.
Kisik ateste oldukga koyu kivamli bir sos elde edinceye kadar pisirip
atesten alimz. Servise hazir hale gel mistir.

Not: Spagetti Bolognaise hazirlamada kullanmlir. Makarnamn yaminda ayri olarak

bolonez sos ve parmesan peyniri veya kasar peyniri ile servis edilir (Resim 11).

Resim 11: Spagetti bolognaise
15



2.2.3.2. Napolitaine Sauce (Napoliten sos) Hazirlama

Bolognaise sos, e kullamlmadan salga ve domates biraz artinlarak hazirlamirsa
napolitaine (napoliten) sosismini alr.

Bu sos kullamlarak “spaghetti napolitaine’ olarak hazirlamir. Sos makarnaya
karistirilabilecegi gibi Uzerine veya ayri olarak servis edilebilir.

1] Malzemel er

50¢g tereyagi
4009 domates
590 sarimsak
3 adet carliston biber dilimlenmis
500 ml domates sos
1 bag maydanoz, ince kiyilmis
1 cay kasig1 tuz

. 1 cay kasig1 karabiber

@ Yapilist

Tereyagim bir tencerede kizdirimz.

Domatesleri ilave edip 1 dk sotdeyiniz

Sarimsag ve carliston biberi ekleyerek 5 dk soteleyiniz

Domates sosunu ilave ediniz.

Tuz ve karabiberi ilave edip bir tasim kaynatimz.

Kisik ateste oldukca koyu bir sos elde edinceye kadar pisirip atesten aliniz.
Ince kiyilmis maydanozu iizerine serpip servise sununuz.

2.2.3.3. Milonnaise Sauce (Milanez s0s)

Napoliten sosa ince dogranmis mantar, salam, sosis, zeytin ve fumedil konularak
hazirlanirsa *’ milonnaise sauce’ adimi alir. Sos makarnaya karistinilabilecegi gibi Uzerine
veya ayr olarak da servis edilebilir.

Not: Yukarida anlatilan soslar ozellikle italyan makarnalarina (‘‘spaghetti’’ye) ait

ulusar arasi ozellik tastyan soslardir. Makarnaya karistirilarak servisi italya'mn bazi
yorelerinde uygulanmaktadr.
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Malzemel er

509 margarin
200g ince dogranmis mantar
100 g dana jambon
200g domates
1 cay kasig1 karabiber
Y ince kiyllmis - maydanoz
1cay kasigi tuz
Y apilis

Margarini derin bir tavada eritiniz.

Mantarlar: ilave edip soteleyiniz.

Dana jambonu ve domatesi ekleyiniz.

Sosu bir tasim kaynatip atesi kisiniz.

Kisik ateste koyu kivamli bir sos elde edinceye kadar yaklasik 10 dk pisiriniz.
Tuz ve karabiberini ekleyip, ince kiyillmis maydanozu da ekleyerek servis

yapiniz

2.3. Firinda M akar na Islem Basamaklari

Malzemeler (Skisilik)

400 g kalin (3 numara) makarna ya da 6ze firin makarna

750 g 111k Besamel Sos (Besamel Sosicin “Soslar Modult” ne bakiniz).
2 adet yumurta sarisi

Tuz

100-150 g sert az yagli beyaz peynir (ufalanmus)

120 g rendelenmis permasan peyniri veya kasar peyniri

Y apilis

Bir tencerede yeterli miktarda suyu kaynatinz.

Kaynayan suya tuz ve sivi yag ilave ediniz.

Makarnalari igine atip, ara sira tahta kasik ya da cift disli catal ile karistirarak,
10 dakika kisik ateste haslayinmz.

Bir firin tepsisini veya borcam yaglayimz.

I11ik besamel sosa birer birer yumurta sarilarin katip, ¢irparak yediriniz.
Tepsinin altim kapatacak sekelde sosu tepsinin altina yayimz.

Sosun bir kismini tepsinin Uzerine yaymak icgin ayiriniz.

Geriye kalan sosu makarna ile karistiriniz.

Sosla karisan makarnay: tepsiye yayinmz.

Ayirdiginiz sosu makarnamn tzerine dokiniz.

Firinaveriniz.

Pismesine 5 dakika kala tepsiyi firindan cikarip Uzerine rendelenmis peyniri
serperek firina atip 5 dakika daha pistikten sonra firindan aliniz.

Sicak servis yapimz (Resim 12).
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Resim 12: Firin makarna

2.4. Servis Tabagimn Sos ve Gar niturlerle Haairlanmasi

Makarnanin servisine, makarna garnitrlerinde deginmistik. Burada ise Resimlerle
orneklerini goreceksiniz. Asagida Resimleri verilen makarna cesitlerinin servis edilis
sekilleri, profesyonel mutfaklarda hazirlanan servis tabaklarinda oldugu gibidir.
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UYGULAMA FAALIYETi

C

)

BOL OGNAISE SAUCE (Bolonez Sos)

Islem Basamaklari

@ Araclar hazirlama ve kullanma

@ Geregleri hazirlama ve kullanma

Oneriler
: Is giysilerinizi kontrol ediniz.
Zaman verimli kullammz.
Enerjiyi verimli kullammz.
Hijyen kurallarina uyunuz.

Calisma

tahtanzi,

tavanizi,

hazirlayinmz.

Malzemel eri
13).

tezgahinzi, kesme
bicagimzi, tencere ve
tahta kasiginmzi

hazirlayimz (Resim

Resim 13: Malzemeler

Tereyagim bir tavada kizdirimz.

Kiymay: ilave edip rendelenmis
sogan ve sarimsagi ekleyip 5 dk
surekli  kanstirarak ~ soteleyiniz

(Resim 14).

Resim 14: Kiymanin sotelenmesi
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Carliston biberleri de ilave ediniz.
bir tasim soteleyiniz.

Atesi kisimz, 15 dk daha pisirip
icine tuz, karabiber ve defne
yaprag ilave ediniz.

Onceden  hazirlanan  domates
concasseyi ilave ediniz (Resim
16).

Resim 16: M alzemelerin sotelenmes

Kisik ateste oldukga koyu kivamili
bir sos elde edinceye kadar pisirip
atesten aliniz. Servise hazir hale
gelmistir.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorularin dogru cevaplarim seger ek isaretleyiniz.

Objektif Test (Coktan Secmeli Test)

1. Asagidakilerden hangisi makarnada kullanlan bir baharat degildir?

A) Kekik B) Kuru nane C)Vanilya D) Karabiber
2. Asagidakilerden hangisi makarnada kullanilan bir ot degildir?
A) Taze nane B) Feslegen C) Maydanoz D) Tere

3. Asagidaki soslardan hangisinde mantar kullanilir?
A) Milonnaise Sauce

B) Bolognoise Sauce

C) Napolitene Sauce

D) Besamel Sauce

4. Asagidaki soslardan hangisinde kiyma kullanilir?
A) Milonnaise Sauce

B) Bolognoise Sauce

C) Napolitene Sauce

D) Besamel Sauce

5. Asagidaki soslardan hangisi firin makarnada kullanilir?
A) Milonnaise Sauce

B) Bolognoise Sauce

C) Napolitene Sauce

D) Besamel Sauce

Degerlendirme

Cevaplarimizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.
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Uygulamal Test

Grup arkadasinizla gerekli arag gere¢ ve ortam hazirlayarak  birbirinizi

degerlendiriniz.

UYGULAMAL| DEGERLENDIRME TESTi -1

Ad soyadh

Simf :
Modulin adr :
Faaliyet Nu :
Urinidn adi

Tarih

Amag¢: Uygun ortam hazirlandiginda
uluslar arasi makarna soslarindan Bolonez
sos hazirlayabilme bilgi ve becerisi
kazanmak

Evet

Hayir

Kisisel Temizlik

Tirnaklarimz kestiniz mi?

Sa¢ sakal vb. diizgiin mi?

Giysileriniz temiz ve tam mi?

Aksesuarlarimzi  gikardimz  mi?  (saat,
yuzik, bileklik vb.)

Islem Basamaklari

Uygun araglar segtiniz mi?

Uygun geregleri segtiniz mi?

Sebzeleri kiguk dogradimz mi?

Margarin, kiyma, sogan, sarimsak ve
sebzeyi tencereye koydunuz mu?

Sal¢a, defne, tuz biber ilave ettiniz mi?

Sosu yeteri kadar pisirdiniz mi?

Sosun suyunu kontrol ettiniz mi?

Sosun kivamint kontrol ettiniz mi?

Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

Sosunuz kivamli mi?

Uzerinde bir bucuk parmak su biraktimz
m?

Sosunuz parlak ve canli renkte mi?

Sosu sicak olarak kullandiniz mi?

Degerlendirme

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayinmz.

Uygulamaniz sonucunda gikan Hayir cevaplarinmz: tekrar ediniz.
Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz
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OGRENME FAALIYETI -3

( AMAC )

Ulusar aasi makarna cesitlerini  Ozelligine  uygun  pisirerek, servise
hazirlayabileceksiniz.

3. ULUSLAR ARASI MAKARNA CESITLERI

3.1. Uluslar Arast M akar na Cesitleri

Ulusar aras makarna cesitlerine italyanlarin bircok makarna gesidi, Almanlarin
“gpaetzle’ (spetzil), Polonyalilarin “pierogi’’ (piroci), Asyalilarin tirli piring makarnalari,
Japonlarin “noodle’’ lar1 verilebilir. Turk mutfagimn eristeleri, manti vb. hamur isi cesitlerini
de saymadan gecemeyiz. Ancak biz, sizlere diinya mutfaginda énemli yeri olan italyan
makarnalarindan érnekler verecegiz.

3.1.1. Ravioli (Ravyoli) Hamuru Hazirlama, Sekillendirme, Pisirme islem
Basamaklari

@  Ravioli (Ravyoli)

Malzemeler

Hamur igin

o] 3 yumurta

o] 2.5 su bardagi un

o] 1-2 corba kasig1 su

o] 1 cay kasig1 tuz
I¢ malzeme

0 200 g beyazpeynir

0 Yanimdemet maydanoz
Sosicin

0 2 adet domates

0  2-3corbakasigi zeytinyagi

0  2-3dis sarimsak

o Tuz, feslegen
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Y apilisi

Unu hamur yogurma kabina alimz. Ortasim agip yumurtalar:
ekleyiniz. Tuz ve 1-2 kasik su ilave edip purizsiz kivama gelene
kadar yogurunuz. Hamuru stre¢ folyoya sarip 10 dakika kadar
bekletiniz ve aginiz (Resim 17).

Resim 17: Hamur un hazir lamp agilmas

Domatesleri  yikayip kurulayimz ve concasse hazirlayiniz.
Sarimsaklart soyup dilimleyiniz. Zeytinyagim bir tavaya alimz.
Sarimsaklar ilave edip soteleyiniz. Domates, tuz ve feslegeni
ekleyip 3-4 dakika karistirarak pisiriniz (Resim 18).

Resim 18: Domatedlerin sotelenisi

Zemine un serpiniz. Hamuru merdane ile biraz agip mant: hamuru
kalinligina gelene kadar da oklavaile agimiz (Resim 17).
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Resim 19: Hamur a malzemenin konulup katlanmas

o] Peyniri ufalayimz. Maydanozu kiyip peynirle harmanlayiniz.
Karisgimdan birer tath kasigi kadar alip hamurun yarisina araliklarla
yerlestiriniz. Hamurun bos kalan yarisim malzemeli tarafin Gzerine
katlayimz (Resim 19, 20).

Resim 20: Hamur un katlanmus hali

o] Hamur kesici ile enine ve boyuna keserek 3' e cm’ lik kareler elde
ediniz. (Resim 21)

Resim 21: Hamurun ruletle kesImes
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o] Bir tencerede bol suyu kaynatip tuz ve az siviyag ekleyiniz.

Hamurlar1 kaynar suya atip 10 dakika haslayimz. Kevgirle alip
servis tabaklarina paylastirimz. Domatesli sosu Uzerlerine gezdirip
sicak olarak servis yapiniz (Resim 22). istendigi takdirde sarimsaklii
sosile de servis yapilabilir.

Resim 22: Hamur un haslanmas

3.1.2. Kaneloni (Cannelloni) Hamuru Hazirlama, Sekillendirme ve Pisirme
Islem Basamaklari

@ Mazemeler (8 kisilik)

Hamuru igin

5009 un

1 tath kasig1 tuz

3 cay kasigi siv1 yagi
3 yumurta

4 corba kasigi su

Kandoni ici hazirlama

Icicin

Kandoni ici ravyoli ici gibi hazirlanir.

Kandoni hamuru ravioli hamuru gibi hazirlanir. Hamuru ayni sekilde
bicak sirt1 kalinliginda aginmz.

Acilan hamur istege gore 6x6 cm blyukligiinde kareler halinde ya da 6-9
cm boylarinda dikdortgen seklinde kesiniz.

Kesilmis hamurlar1 unlanmus tepsi Uzerinde bir siire kurutunuz.

Hamurlar1 bol kaynar tuzlu suda 3 dakika haslayip soguk su icerisine
cikarinmz.

Soguk sudan cikarip stizdiriiniz.

DUz bir yere biraz permasan ya da kasar peyniri serpip hamurlari sira ile
yan yana peynirin Gzerine diziniz.
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Bir sikma torbasi ile harci bir parmak kalinliginda hamurun bir ucuna
(kareise) ya da kisa kenarina (dikdortgen ise) sikip muntazam sararak rulo
yapiniz

Ic yaglanmis tepsiye veya bir giivece koyup Uzerlerine rende gravyer
yoksa kasar peyniri serpip orta hararetli firinda 10 dakika kadar pisirip
Uzerine eritilmis, kizarms tereyag ilave edip servis ediniz.

Istege gore lizerine firinlamadan énce mornay sos da konulabilir.

Sicak servis ediniz.

3.1.3. Lazanya Hazirlama ve Pisirme Islem Basamaklari
@ Mazeme (8 kisilik)
Hamuru icin

300gun

3 adet yumurta

1 tath kasig1 rafine yagi (siv1 yag)
Yalimon suyu

1 tath kasig1 tuz

Not: Lazanya hamur yerine, hazir paket lazanya makarna kullanabilirsiniz.

Not: Ayri bir yerde yeteri kadar bolonez ve besamel sos hazirlayimz.

Y apilisi

Hamur icin gerekli malzemeleri yogurup 6zIU bir hamur yapimz.

Dort esit parcaya bolUp yuvarlayimz.

Uzerineislatip sikilms bir bez kapatip 20 dakika dinlendiriniz.

Teker teker 6nce merdane, sonra oklava ile bicak sirtindan ince normal yufka
kalinliginda agimz (Resim 23).

Resim 23: Acilmis hamurlar
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On bes santimlik muntazam parcalara kesiniz.
Bol kaynar tuzlu suda hamurlar: teker teker atip on adedi bir defada bir dakika
haslayip kevgirle soguk suya cikarimz (Resim 24).

s e
Resim 24: Hamur larin haslanmas

Susuz olarak yan yana bir kaba cikarimz.

Dikddrtgen bir tepsinin igini yaglayip icerisine bir sira hamur doseyiniz.
Erimis tereyag: serpiniz. Bu sekilde hamurlar: tepsinin icine yayarak doseyip
tereyagim serpiniz.

Her ¢ kata istege gore bolonez ve besamel sos da konulabilir.

En Uste kalan bolonez ve besamel sos Uste gelecek sekilde yayinmz.

Orta atesli firinda Uizerine parmesan ya da kasar peyniri rendesi ile kaplayarak,
yarim saat Uzeri kizarincaya kadar pisirip firindan alinmz.

Dilim dilim keserek servis ediniz (Resim 25).

Resim 25: Lazanya
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( UYGULAMA FAALIYETI

RAVIOLI (RAVYOLI)HAMURU

)

Islem Basamaklar:

@ Araglart hazirlama ve kullanma

@ Gerecleri hazirlama
kullanma

@  Harglarint hazirlama

@  Raviyole hazirlamak

Oneriler

Is giysilerinizi kontrol ediniz.
Zaman ve enerjiyi verimli
kullanmz.

Hijyen kurallarina uyunuz.
Ellerinizi yikayimz.

Isinizi planlayarak yapinz.

ve

Calisma tezgahin hazirlayimz.
Bicak, merdane, oklava, tencere,
tava, hamur kesecegi, sskma torbasi
ve firimimizi hazirlayimz.

3 yumurta

2.5 su bardagi un

1-2 corba kasig1 su

1 cay kasig1 tuz

200 g beyaz peynir

Y arim demet maydanoz

2 adet domates

2-3 corba kasig1 zeytinyagi
2-3 dis sarimsak

Tuz, feslegen

Peyniri  ufalayimz. Maydanozu
kiyip peynirle harmanlayinmz.

Unu hamur yogurma kabina alimz.
Ortasint agip yumurtalar: ekleyiniz.
Tuz ve 1-2 kasik su ilave edip
purizsiiz kivama gelene kadar
yogurunuz.

Hamuru streg film veya folyoya
sarip 10 dakika kadar bekletiniz
Domatesleri yikayip kurulayin ve
concasse hazirlayiniz.

Sarimsaklari soyup dilimleyiniz.
Zeytinyagini bir tavaya aliniz.
Sarimsaklari ilave edip soteeyiniz.
Domates, tuz ve feslegeni ekleyip
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3-4 dakika karstirarak pisiriniz
Zemine un serpin.  Hamuru
merdane ile biraz agip manti
hamuru kalinligina gelene kadar da
oklavaile aginiz

Harctan birer tath kasigi kadar alip
hamurun  yanisina  araiklarla
yerlestirin. Hamurun bos kalan
yarnisim malzemeli tarafin Uzerine
katlayimz

Hamur kesici ile enine ve boyuna
keserek 3' er cm.’ lik kardler elde
ediniz

Bir tencerede bol suyu kaynatip tuz
veaz siviyag ekleyiniz.

Hamurlart kaynar suya atip 10
dakika haslayimz.

Kevgirle alip servis tabaklarina
paylastirimiz.  Domatesli  sosu
Uzerlerine gezdirip sicak olarak
Servis yapinmz.
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(' BLCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorularin dogru cevaplarim secerek isaretleyiniz.

Objektif Test (Coktan Secmeli Test)
1- Asagidaki Ulkelerden hangisi makarnanmin dogdugu ve yayildigi Ulkelerden degildir?

A) italya B) Turkiye C) Japonya D) Amerika

2- Asagidakilerden hangisi italya’ ya 6zgl bir makarna gesidi degildir?

A) Ravioli B) Kaneloni C) Eriste D) Lazanya

3- Asagidakilerden hangisi makarna hamurlarinda bulunmaz?

A) Maya B) Yumurta C) Yag D) Limon suyu

4- Asagidakilerden hangisi makarnanin en dnemli garnittridir?

A)Bolonez sos  B)Milanez sos C)Napoliten sos D) Permasan Peynir
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Uygulamal Test

Grup arkadasinizla gerekli arag gere¢ ve ortam hazirlayarak  birbirinizi

degerlendiriniz.

Ad soyad

Simf :
Modulin adr :
Faaliyet Nu
Urindn adi

Tarih

Amag:

Evet

Hayir

Kisisel Temizlik

Tirnaklarimz kestiniz mi?

Sa¢ sakal vb. diizgiin mi?

Giysileriniz temiz ve tam mi?

Aksesuarlarimzi ¢ikarcimz mi? (saat, yuzik, bileklik vb.)

Islem Basamaklari

Uygun araglar segtiniz mi?

Uygun geregleri segtiniz mi?

Hamuru tarifteki gibi hazirlayip, gerektigi
kadar

Uzerine 1slak bez koyarak dinlendirdiniz
mi?

Hamuru dort esit parcaya boldintz mi?

Hamuru bicak sirti kalinliginda agtimz mi?

Ici, esit araliklarla hamura dizdiniz mi?

Hamurun diger yarisim kapatarak gerektigi
gibi bastirip yapistirdimz mi?

Hamur kesecegi ile 3x3 buyukliginde
kestiniz mi?

Pisen Uriinde Aranan Ozellikler

Hazirlachginiz icli hamuru kaynar tuzlu suda
10dk hasladiniz mi?

Slzdurdiiniiz mu?

Hamurlar a¢ilmadan hasladimz mi?

Sosunu dokup servis yaptimiz mi?

Degerlendirme

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayinmz.
Uygulamaniz sonucunda gikan Hayir cevaplarinmz: tekrar ediniz.
Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI- 1 CEVAP ANAHTARI

[GIESNTAENIES
Olm > 00

OGRENME FAALIYETI- 2 CEVAP ANAHTARI

QR WIN|F-
Olm > g0

OGRENME FAALIYETI- 3 CEVAP ANAHTARI

INIATNITS
O|> 0|0

Degerlendirme

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimiz. Dogru cevap sayimizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.
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